COMPOSIGAO BROMATOLOGICAS DE TILAPIAS DO NILO PRODUZIDAS COM PERIFITON
E CARACTERIZAGAO DE QUATRO TIPOS DE PREPARO DESTE PRODUTO.
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A tilapia do Nilo Oreochromis niloticus é a espécie de peixe mais produzida no Brasil, em sistemas
de monocultivo intensivo e super-intensivos com margem de lucro por unidade produzida muito
baixa, fazendo com que a produgéo seja viabilizada somente em grande escala. Diante deste
cenario, nosso grupo de pesquisa tem se dedicado em desenvolver sistemas de produgao de
tilapias do Nilo mais eficientes com elevado potencial de certificacdo ou diferenciagdo no mercado
com selos de qualidade e/ou origem. O objetivo deste projeto foi comparar os padrées fisico-
quimicos de tilapia do Nilo produzida no sistema convencional (alimentado com ragéo) com tilapias
com potencial para certificagdo, produzidas em sistema baseado em alimento natural (perifiton),
além de apresentar e caracterizar diferentes formas de preparo desta tilapia. O experimento foi
realizado em 6 viveiros escavados divididos ao meio por tela de malha 5 mm, totalizando 12
unidades experimentais, localizados no setor de piscicultura do Instituto de Pesca, em Votuporanga,
SP. Foram testados quatro sistemas de criacdo, com trés repeticdes, sendo: F-100: alimentado com
100 % de ragéo comercial; FO-100: alimentado exclusivamente com alimento natural (perifiton) no
mesmo viveiro que o F-100; F50: alimentado com 50 % de racdo comercial e perifiton; e F0-50:
alimentado exclusivamente com alimento natural (perifiton) no mesmo viveiro que o F-50. Este
estudo demonstrou que é possivel produzir tilapias do Nilo alimentando-se exclusivamente de
perifiton. As tilapias alimentadas com perifiton apresentaram teor de lipideos menor que as tilapias
alimentadas somente com ragdo. Com relacao aos tipos de preparo das tilapias do Nilo, todos os
preparos (cru com pele, eviscerado assado, em posta cozido e filé frito) mantiveram os teores de
proteina e minerais, enquanto o teor de lipideos e soélidos foram que mais se alteraram em cada
tipo de preparo. O corte do filé em sua preparagao frita foi a amostra com maior perda de agua,
concentrando maior teor de sélidos que os demais preparos, além do seu teor de lipideos ter sido
13 vezes maior que no pescado cru.
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